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Isolasi Zat Warna Ungu pada Ipomoea batatas Poir dengan Pelarut Air 
 
 
 
Abstrak 
 
Zat warna banyak digunakan pada makanan, minuman, tekstil, kosmetik, 
peralatan rumah tangga dan banyak lagi. Penggunaan zat warna sangat diperlukan 
untuk menghasilkan suatu produk yang lebih bervariasi dan juga menambah nilai 
artistik produk tersebut. Masalah terjadi bila zat warna jenis sintetis digunakan 
dalam bahan pangan. Zat warna yang  terkandung di dalam akar tanaman ubi ungu 
bernama antosianin.  
Kandungan antosianin pada ubi jalar ungu berkisar antara 14,68 – 210 
mg/100 gram bahan baku. Semakin ungu warna ungu pada ubi jalar, semakin tinggi 
kandungan antosianinnya. Isolasi antosianin yang terkandung dalam ubi ungu ini 
dapat dilakukan dengan cara ekstraksi padat cair. Ekstraksi padat cair atau biasa 
juga disebut leaching adalah suatu proses pemisahan satu atau lebih konstituen dari 
suatu padatan dengan mengontakkannya dengan pelarut cair. Prinsip dari ekstraksi 
padat-cair adalah komponen yang terlarut dari suatu padatan, yang mengandung 
matriks inert dan agent aktif, diekstraksi dengan menggunakan pelarut. 
Proses ekstraksi yang digunakan adalah ekstraksi batch dengan pengadukan. 
Proses ekstraksi dilakukan dengan variasi pelarut, yaitu air, variasi F:S, yaitu 1:5, 
1:10, dan 1:20 serta variasi temperatur pengadukan, yaitu 30oC, 50oC, dan 70oC. 
Proses analisis hasil dilakukan menggunakan spektrofotometer dan FTIR.  
	   Kesimpulan	  dari	  hasil	  percobaan	  adalah	  F:S	  yang	  menghasilkan	  rendemen	  dan	  yield	  
terbaik	  untuk	  pelarut	  air	   adalah	  1:10.	   Temperatur	   yang	  menghasilkan	   rendemen	  dan	  yield	  
terbaik	   untuk	   pelarut	   air	   adalah	   50°C. Sinar matahari, temperatur dan tempat 
penyimpanan, pH, serta penambahan oksidator menyebabkan perubahan konsentrasi 
pada zat warna. 
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BAB I. PENDAHULUAN 
 
1.1. Latar belakang 
Zat warna banyak digunakan pada makanan, minuman, tekstil, kosmetik, peralatan 
rumah tangga dan banyak lagi. Pengunaan zat warna sintetis juga ternyata 
menimbulkan banyak masalah salah satunya bila zat warna sintetis tekstil digunakan 
dalam bahan pangan. Penggunaan  zat warna sintetis tekstil dalam bahan pangan dapat 
berbahaya bagi manusia karena dapat menyebabkan banyak penyakit seperti kanker 
kulit, kanker mulut, kerusakan otak dan lain-lain. Oleh karena itu, penggunaan  zat 
warna sintesis sebaiknya digantikan dengan zat warna alami. 
Zat warna alami pada umumnya diperoleh dari hasil ekstrak berbagai bagian 
tumbuhan seperti akar, kayu, daun, biji ataupun bunga. Penggunaan zat warna alami 
sangat diperlukan untuk menghasilkan suatu produk yang lebih bervariasi dan juga 
menambah nilai artistik produk tersebut. 
Ubi jalar ungu (Ipomoea batatas Poir) merupakan salah satu tanaman umbi – 
umbian yang sangat bermanfaat. Ubi jalar mengandung serat, mineral, vitamin dan 
antioksidan, seperti asam phenolic, antosianin, tocopherol dan β-karoten. Ubi Jalar 
dapat dibedakan berdasarkan warnanya yaitu krem, kuning, orange, dan ungu. 
Tanaman ubi jalar, selain menjadi bahan pangan sumber karbohidrat, dapat juga 
dijadikan sumber zat warna alami. Zat warna yang  terkandung di dalam akar tanaman 
ubi jalar disebut dengan antosianin. Kandungan antosianin pada ubi jalar ungu ini 
berkisar antara 14,68 – 210 mg/100 gram bahan baku. Semakin ungu warna ungu 
pada ubi jalar, semakin tinggi kandungan antosianinnya.  
 
1.2. Tujuan khusus 
Penggunaan zat warna sintetis mempunyai dampak yang sangat berbahaya bila 
diaplikasikan ke dalam bahan pangan. Isolasi zat warna yang dihasilkan oleh ubi ungu 
dapat digunakan sebagai bahan baku  zat warna alami makanan sebagai pengganti zat 
warna sintetis. Oleh karena itu, perlu ditentukan kondisi operasi optimum untuk 
mendapatkan ekstrak zat warna dari ubi ungu yang maksimum.    
1. Apakah temperatur ekstraksi berpengaruh pada rendemen dan yield zat warna 
hasil ekstraksi dengan pelarut air? 
2. Apakah rasio F:S berpengaruh pada rendemen  dan yield zat warna hasil 
ekstraksi dengan pelarut air? 
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1.3. Urgensi Penelitian 
Pewarna makanan banyak digunakan untuk mewarnai makanan atau minuman, 
juga obat-obatan bahkan alat permainan, alat rumah tangga dan kerajinan tangan. Saat 
ini pewarna makanan sudah tidak bisa dipisahkan dari berbagai jenis makanan dan 
minuman olahan. Dengan diberikan warna tertentu pada makanan akan memberikan 
hasil yang lebih menarik pada produk makanan. Semakin banyaknya pewarna sintetis 
maka diperlukan inovasi untuk produksi zat warna alami dari bahan alam. Proses 
ekstraksi zat warna ubi ungi ini menggunakan pelarut air untuk memenuhi produk zat 
warna makanan yang halal. 
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BAB II. STUDI PUSTAKA 
 
2.1  Zat Warna Alami 
Zat warna alami adalah kelompok dari senyawa yang terdapat di tumbuhan, 
binatang, tanah, dan batu-batuan yang menghasilkan warna dan selektif dalam 
menyerap panjang gelombang tertentu dari sebuah cahaya serta diolah sedemikian 
rupa untuk digunakan bagi keperluan manusia dalam memenuhi kebutuhannya. 
Pewarnaan tekstil, tenunan atau benda lainnya sejak dulu sudah dilakukan orang 
dengan menggunakan warna alami ini. 
Zat pewarna alami atau vegetable dyes adalah agensia pewarna yang berasal 
dari tanaman. Zat pewarna alami ini diekstraksi melalui fermentasi, pendidihan atau 
perlakuan kimiawi dari substansi kimia yang terdapat dalam jaringan tanaman. 
Kebanyakan pigmen tanaman tidak permanen, warna cepat memudar bila kena 
deterjen atau cahaya matahari. Secara tradisional sebenarnya telah diketahui orang 
bahwa untuk mencuci batik orang biasanya menggunakan buah lerak (Sapindus 
rarak) agar warna tidak luntur, namun pohon ini telah mulai langka.[1] 
Antosianin merupakan zat warna dan biasanya ditemukan pada dunia tanaman. 
Warna yang muncul biasanya berwarna biru, merah, dan ungu. Warna dari buah dan 
bunga yang mengandung antosianin juga bergantung pada warna yang dikeluarkan 
oleh zat warna tersebut. Antosianin larut dalam air dan antosianin dapat diekstraksi 
dari bagian tanaman dengan mudah. Campuran asam dan air dibutuhkan untuk 
mengektraksi zat warna tersebut. Hidrolisis dari antosianin pada ekstrak dilakukan 
untuk mencegah timbulnya asam di dalam air.   
 
2.2  Ubi Jalar  
 Ubi jalar atau ketela rambat atau “sweet potato” diduga berasal dari Benua 
Amerika. Para ahli botani dan pertanian memperkirakan daerah asal tanaman ubi jalar 
adalah Selandia Baru, Polinesia, dan Amerika bagian tengah. Nikolai Ivanovich 
Vavilov, seorang ahli botani Soviet, memastikan daerah sentrum primer asal tanaman 
ubi jalar adalah Amerika Tengah.  Orang-orang Spanyol menyebarkan ubi jalar ke 
kawasan Asia, terutama Filipina, Jepang dan Indonesia. Ubi jalar mulai menyebar ke 
seluruh dunia, terutama negara-negara beriklim tropika pada abad ke-16. Berdasarkan 
warnanya, ubi jalar dapat dibedakan menjadi ubi jalar orange, ubi jalar merah, ubi 
jalar kuning, ubi jalar putih dan ubi jalar ungu. [4] 
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2.3.  Kandungan Tanaman Ubi Jalar Ungu 
Ubi jalar ungu kaya akan serat, mineral, vitamin dan antioksidan, seperti asam 
phenolic, antosianin, tocopherol dan β-karoten. Di samping adanya antioksidan, 
karoten dan senyawa fenol juga menyebabkan ubi jalar mempunyai berbagai warna 
(krem, kuning, orange, dan ungu). Ubi jalar ungu mengandung vitamin dan mineral 
yang dibutuhkan oleh tubuh manusia seperti, vitamin A, vitamin C, kalsium dan zat 
besi. Sumber energi yang terkandung dalam ubi jalar ungu yaitu dalam bentuk gula 
dan karbohidrat. Selain itu, ubi jalar ungu memiliki kandungan zat warna yang disebut 
antosianin.[4] 
 Kandungan antosianin pada ubi jalar ungu ini berkisar antara 14,68 – 210 
mg/100 gram bahan baku. Semakin ungu warna ungu pada ubi jalar, semakin tinggi 
kandungan antosianinnya. Antosianin berasal dari bahasa Yunani, anthos yang berarti 
bunga dan kyanos yang berarti biru gelap.. Antosianin tidak mantap dalam larutan 
netral atau basa. Karena itu antosianin harus diekstraksi dari tumbuhan dengan pelarut 
yang mengandung asam asetat atau asam hidroklorida (misalnya metanol yang 
mengandung HCl pekat 1%) dan larutannya harus disimpan di tempat gelap serta 
sebaiknya didinginkan. [4, 5] 
 
Gambar 2.2 Struktur Molekul Antosianin 
Sifat dan warna antosianin di dalam jaringan tanaman dipengaruhi oleh 
beberapa faktor seperti: jumlah pigmen, letak, kopigmentasi, jumlah gugus hidroksi 
dan metoksi.  Antosianin akan berubah warna seiring dengan perubahan nilai pH. 
Pada pH tinggi antosianin cenderung bewarna biru atau tidak berwarna, kemudian 
cenderung bewarna merah pada pH rendah. 
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  Kebanyakan antosianin menghasilkan warna pada pH kurang dari 4. Jumlah 
gugus hidroksi atau metoksi pada struktur antosianidin, akan mempengaruhi warna 
antosianin. Jumlah gugus hidroksi yang dominan menyebabkan warna cenderung biru 
dan relatif tidak stabil. Sedangkan jumlah gugus metoksi yang dominan dibandingkan 
gugus hidroksi pada struktur antosianidin, menyebabkan warna cenderung merah.[5] 
 
2.4. Ekstraksi Padat Cair 
Ekstraksi padat cair atau biasa juga disebut leaching adalah suatu proses 
pemisahan satu atau lebih konstituen dari suatu padatan dengan mengontakkannya 
dengan pelarut cair. Prinsip dari ekstraksi padat-cair adalah komponen yang terlarut 
dari suatu padatan, yang mengandung matriks inert dan agent aktif, diekstraksi dengan 
menggunakan pelarut. Ekstrak dapat ditemukan baik dalam fasa padatan atau fasa 
cair. Ekstrak tersebut berada di dalam sel seperti minyak di dalam biji minyak atau 
sebagai dispersi pada padatan seperti kafein di dalam kopi.  
Bahan yang akan diekstraksi merupakan campuran yang homogen namun 
mempunyai banyak kapiler. Pada awalnya pelarut memasuki kapiler tersebut dan solut 
pun terekstrak. Larutan dengan konsentrasi tinggi diproduksi karena terjadi difusi 
karena adanya perbedaan konsentrasi antara larutan dalam bahan ekstraksi dan larutan 
dimana partikel padatan berada. Pada akhir proses ekstraksi didapatkan sejumlah 
larutan yang mengandung pelarut dan ekstrak yang terlepas dari partikel padatannya 
karena adanya gaya adesif. Larutan yang diambil dari padatan mempunyai konsentrasi 
yang sama pada senyawa aktif sebagai ekstrak. Pada kesetimbangan diasumsikan 
bahwa jumlah keseluruhan dari senyawa aktif adalah jumlah yang terlarut di dalam 
pelarut.[7]  
Secara garis besar, proses pemisahan secara ekstraksi terdiri dari tiga langkah 
dasar, yaitu : 
1. Penambahan sejumlah massa pelarut untuk dikontakkan dengan sampel, 
biasanya melalui proses difusi 
2. Solut akan terpisah dari sampel dan larut oleh pelarut membentuk fasa ekstrak 
3. Pemisahan fasa ekstrak dengan sampel 
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Operasi ekstraksi padat cair dilakukan dalam dua tahap utama, yaitu : 
1. Kontak antara padatan dan pelarut 
Tahap ini dilakukan dengan mengontakkan padatan yang mengandung 
sejumlah solut dengan pelarut murni atau pelarut yang telah mengandung 
solut. Pada tahap ini solut akan berpindah ke pelarut. 
2. Pemisahan ekstrak dan rafinat 
Ekstrak adalah larutan solut dalam pelarut sedangkan rafinat terdiri dari 
padatan, solut yang tidak terlarut dan pelarut yang ikut terbawa serta.[3] 
Dalam ekstraksi padat cair terdapat dua metode, yaitu : 
1. Metode soxhlet 
Metode soxhlet dilakukan dengan cara mengontakkan padatan yang disusun 
dalam wujud unggun tetap. Kemudian pelarut dialirkan menerobos padatan 
tersebut. Pada metode ini biasanya digunakan kolom ekstraksi yang 
merupakan unggun tetap. Tujuan dari penggunaan metode soxhlet adalah 
untuk mengetahui berapa banyak zat warna yang dapat diekstrak dari suatu 
bahan. Metode soxhlet dapat menghasilkan yield yang lebih banyak 
dibandingkan dengan metode lainnya.[10] 
2. Metode perkolasi 
Metode perkolasi dilakukan dengan cara mengontakkan padatan yang 
didispersikan ke dalam pelarut oleh suatu tangki atau reaktor (biasanya disertai 
pengadukan). Pada metode ini biasanya dilakukan dengan menggunakan 
tangki ekstraksi (leaching tank) yang pada prinsipnya merupakan tangki 
berpengaduk. Operasinya dapat dilakukan secara kontinu. 
Beberapa faktor yang dapat mempengaruhi ekstraksi, diantaranya [11] : 
1. Suhu 
Kelarutan bahan yang diekstraksi dan difusivitas biasanya akan meningkat 
dengan meningkatnya suhu, sehingga diperoleh laju ekstraksi yang tinggi. 
Pada beberapa kasus, batas atas untuk suhu operasi ditentukan oleh beberapa 
faktor, salah satunya adalah perlunya menghindari reaksi samping yang tidak 
diinginkan 
2. Ukuran partikel 
Semakin kecil ukuran partikel, semakin besar luas bidang kontak antara 
padatan dan pelarut, serta semakin pendek jalur difusinya, yang menjadikan 
laju transfer massa semakin tinggi. 
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3. Faktor pelarut 
Pelarut harus memenuhi kriteria seperti daya larut terhadap solut cukup besar, 
dapat diregenerasi, memiliki koefisien distribusi solut yang tinggi, dapat 
memuat solut dalam jumlah yang besar, sama sekali tidak melarutkan diluen 
atau hanya sedikit melarutkan diluen, memiliki kecocokan dengan solut yang 
akan diekstraksi, viskositas rendah, antara pelarut dengan diluen harus 
mempunyai perbedaan densitas yang cukup besar, memiliki tegangan 
antarmuka yang cukup, dapat mengurangu potensi terbentuknya fasa ketiga, 
tidak korosif, tidak mudah terbakar, tidak beracun, tidak berbahaya bagi 
lingkungan, serta murah dan mudah didapat. 
 
2.5 Pemurnian Hasil Ekstraksi 
Ekstrak yang diperoleh dalam penelitian ini masih merupakan campuran 
antara solut (zat warna) dan pelarutnya. Proses pemisahan antara solut dan pelarut 
dalam penelitian akan dilakukan dengan penggunaan evaporator vakum dan 
dipanaskan dengan menggunakan oven.  
Evaporator vakum merupakan sebuah alat yang digunakan untuk memisahkan 
dua komponen dalam suatu larutan. Prinsip kerjanya berdasarkan penurunan tekanan 
yang dapat menyebabkan turunnya titik didih cairan sehingga cairan dengan titik didih 
lebih rendah akan menguap terlebih dahulu yang kemudian akan terkondensasi 
kembali dan terkumpul pada labu evaporator.   
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BAB III. METODE PENELITIAN 
 
3.1.  Perlakuan Awal Bahan 
Perlakuan awal terhadap bahan dilakukan agar bahan yang digunakan dapat 
menghasilkan rendemen atau yield berupa zat warna lebih banyak. Pada penelitian ini 
digunakan umpan berupa ubi jalar ungu kering. 
 
   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 3.1 Flowchart Perlakuan Awal Bahan Untuk Ubi Jalar Ungu Kering 
 
3.1.1 Penelitian Pendahuluan 
3.1.1.1 Penentuan Panjang Gelombang Maksimum 
Percobaan ini dilakukan untuk mengetahui panjang gelombang maksimum 
yang akan digunakan. 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 3.2 Flowchart Penentuan Panjang Gelombang Maksimum 
 
Ubi jalar ungu dicuci 
Dikeringkan dengan alat 
pengering selama waktu tertentu 
Digiling dan kemudian diayak 
menggunakan mesh tertentu 
Ubi jalar ungu dikupas dan dipotong 
dengan ukuran sekitar 1cm x 1cm 
Dilakukan steam blanching selama 
waktu tertentu 
Buat larutan warna dengan konsentrasi tertentu 
Ukur absorban dari larutan tersebut pada berbagai 
panjang gelombang tertentu 
Diperoleh panjang gelombang maksimum 
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3.1.1.2 Pembuatan Kurva Standar 
Percobaan ini dilakukan untuk mendapatkan hubungan antara konsentrasi 
dengan absorbansi. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 3.3 Flowchart Pembuatan Kurva Standar 
 
3.1.1.3 Ekstraksi Soxhlet 
Percobaan ini dilakukan untuk mengetahui yield maksimum yang dapat 
diperoleh dari ekstraksi zat warna dari ubi ungu. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 3.4 Flowchart Penelitian Pendahuluan 
Tabung soxhlet dihubungkan dengan labu leher tiga yang telah 
diisi dengan pelarut dengan rasio F:S tertentu 
Kondensor dipasang pada tudung soxhlet  
Ubi jalar ungu yang telah siap diesktrak diletakkan di atas kertas 
saring dan dimasukkan dalam tudung soxhlet 
Ekstraksi dilakukan pada titik didih pelarutnya hingga tidak 
terjadi perubahan konsentrasi ekstrak yang didapatkan 
Didinginkan hingga semua pelarut turun ke dalam tudung soxhlet  
Ekstrak siap untuk dipisahkan  
Buat larutan warna dengan konsentrasi tertentu 
Ukur absorban dari larutan tersebut pada panjang 
gelombang maksimum 
Alurkan data konsentrasi larutan warna terhadap 
absorban yang diperoleh sehingga didapat 
persamaan dalam kurva 
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3.1.2 Penelitian Utama 
Penelitian utama dilakukan dengan variasi pelarut, yaitu aquadest dan etanol 
asam, variasi F:S, yaitu 1:5, 1:10, dan 1:20 serta variasi temperatur pengadukan, yaitu 
30oC, 50oC, dan 70oC. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 3.5 Flowchart Ekstraksi Batch Dengan Pengadukan 
 
 
Proses ekstraksi dilakukan 
Hasil ekstraksi diambil setiap 15 menit dan diukur 
absorbansinya pada panjang gelombang 
maksimum 
Peralatan ekstraksi disiapkan pada temperatur 
yang telah ditentukan 
Ubi jalar ungu dan pelarut dicampur sesuai 
dengan variasi F:S  dan pelarut, dengan 
pengadukan sesuai rpm yang ditentukan 
Ekstraksi dilakukan sampai absorban konstan 
sebanyak 3 kali 
Ekstrak dan rafinat yang diperoleh dipisahkan 
dengan filtrasi  
Ekstrak Rafinat 
Ekstrak dipekatkan dengan evaporator vakum dan 
dikeringkan 
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3.2 Rancangan Percobaan 
 Rancangan percobaan digunakan untuk melihat pengaruh dari faktor-faktor 
yang telah ditentukan. Rancangan percobaan yang digunakan adalah rancangan 
percobaan faktorial dua faktor. 
 
Tabel 3.1 Matriks Rancangan Percobaan Faktorial Dua Faktor Untuk Pelarut Air 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
F:S 
Temperatur 
Total 
Perlakuan 
Rata-rata 
Perlakuan 
30 oC 50 oC 70 oC   
1:5 
     
1:10      
1:20      
Total      
Rata-rata      
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BAB IV. PEMBAHASAN 
 
1.1 Persiapan Pendahuluan 
Ubi ungu dikupas lalu dicuci bersih dan  dipotong-potong dadu, kemudian 
dilakukan proses steam blanching untuk menghilangkan enzim yang menyebabkan 
kopigmentasi. Proses steam blanching dilakukan selama 2,5 menit. Setelah itu, ubi 
ungu dikeringkan di dalam oven pada temperatur 50°C. Pengeringan ini dilakukan 
hingga massa ubi ungu tidak berubah lagi. Ubi yang telah dikeringkan kemudian 
dihancurkan menggunakan blender dan di saring menggunakan mesh. Ubi ungu 
kering dihancurkan hingga ukuran mesh -20+80. Ubi ungu dengan rentang mesh ini  
yang akan digunakan sebagai umpan. 
 
1.2 Ekstraksi Soxhlet Ubi Ungu 
Ekstraksi soxhlet dilakukan untuk mengetahui jumlah zat warna yang 
terkandung dalam umpan ubi ungu, panjang gelombang maksimum ekstrak, dan kurva 
standar pelarut air. Alat soxhlet dirangkai, pelarut dalam labu bundar, dipanaskan 
hingga uap pelarut naik dan masuk ke tudung soxhlet, uap ini kemudian akan 
terkondensasai oleh kondensor yang diletakkan di atas tudung soxhlet. Pelarut yang 
terkondensasi akan turun dan membasahi umpan yang telah dibungkus dan diletakan 
di dalam tudung soxhlet. Di dalam tudung soxhlet itulah proses ekstraksi antara 
umpan dan pelarut terjadi. Jika tudung soxhlet telah penuh, pelarut akan jatuh kembali 
ke labu. Warna ekstrak yang diperoleh adalah ungu pekat.  Proses ekstraksi soxhlet 
dapat dilihat pada Gambar 4.1 
 
Gambar 4.1 Rangkaian Ekstraksi Soxhlet 
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Proses ekstraksi soxhlet dilakukan hingga warna pelarut dalam tudung soxhlet 
bening. Hasil ekstraksi soxhlet kemudian dipekatkan menggunakan eveporator vakum 
kemudian dikeringkan pada temperatur 50°C menggunakan oven. Ekstrak yang 
dihasilkan kemudian dilarutkan kembali dengan konsentrasi 100 – 1000 ppm untuk 
menentukan kurva standar dan panjang gelombang maksimum. Dari hasil rendemen 
soxhlet diketahui bahwa pelarut air memberikan rendemen 73,492%. 
Kurva penentuan panjang gelombang maksimum untuk pelarut air dapat 
dilihat pada Gambar 4.2  
 
Gambar 4.2  Penentuan Panjang Gelombang Maksimum Pelarut Air 
 
1.3 Penelitian Utama Ekstraksi Ubi Ungu secara Batch Berpengaduk 
Proses ekstraksi yang dilakukan pada penelitian utama adalah proses ekstraksi 
batch dengan pengaduk. Ditentukan kecepatan pengadukan, untuk menghindari 
terbentuknya dead zone dan vorteks permukaan saat dilakukan pengadukan dan 
kecepatan yang dipilih adalah 100 rpm. 
Variasi yang dilakukan adalah variasi temperatur (30°C, 50°C, dan 70°C), variasi 
F:S (1:5, 1:10, dan 1:20). Proses ekstraksi batch dilakukan hingga absorbansi zat 
warna telah konstan. Campuran rafinat, ekstrak dan inert kemudian dipisahkan. 
Ekstrak dipekatkan menggunakan evaporator vakum kemudian dikeringkan dalam 
oven hingga berbentuk pasta. Proses ekstraksi batch dapat dilihat pada Gambar 4.3. 
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Gambar 4.3 Rangkaian Alat Ekstraksi Batch Berpengaduk 
 
1.4 Rendemen dan Yield pada Ekstraksi Ubi Ungu secara Batch dengan 
Pelarut Air 
Hasil rendemen dan yield ekstraksi batch pelarut air dapat dilihat pada Gambar 
4.4 dan Gambar 4.5. Dari kedua kurva dapat dilihat bahwa yang menghasilkan 
rendemen dan yield paling optimal adalah proses ekstraksi batch dengan temperatur 
50°C dan perbandingan F dan S sebesar 1:10. Rendeman yang dihasilkan adalan 
sebesar 56,092%, sedangkan yieldnya sebesar 76,32%. Hal ini tidak sesuai dengan 
teori yang ada. Menurut teori, semakin tinggi temperatur rendemen yang dihasilkan 
akan semakin banyak. Namun sifat antosianin sendiri cenderung tidak stabil pada 
temperatur tinggi. Pada temperatur 70°C keatas, antosianin dapat terhidrolisis menjadi 
struktur 3-Glikosida dan dapat merubah warna menjadi coklat.[19] Perbandingan F:S 
yang menghasilkan rendemen dan yield paling baik adalah 1:10. Hal ini terjadi karena 
jumlah bahan dan pelarut sudah cukup sehingga pelarut dapat berpenetrasi dengan 
baik ke dalam bahan. Jika jumlah pelarut terlalu kecil, proses ekstraksi tidak 
maksimal karena hanya sedikit pelarut yang dapat mengikat ekstrak solut. Pelarut juga 
akan lebih cepat jenuh. Jika jumlah pelarut banyak, solut yang terlarut juga akan 
semakin banyak namun proses ini juga tidak akan maksimal karena semakin banyak 
impuritas yang ikut terlarut. Hal ini menyebabkan perubahan sifat komponen dari 
bahan yang akan diekstrak.[20] 
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Gambar 4.4 Kurva Rendemen Ekstraksi Batch Pelarut Air 
 
 
Gambar 4.5 Kurva Yield Ekstraksi Batch Pelarut Air 
 
1.5 Pengaruh Temperatur terhadap hasil Ekstraksi Ubi Ungu secara Batch 
dengan Pelarut Air 
Pengaruh temperatur terhadap hasil ekstraksi zat warna dari ubi ungu dengan 
pelarut air dapat dilihat pada Gambar 4.6. 
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Gambar 4.6 Kurva Konsentrasi Terhadap Waktu  
Ekstraksi Ubi Ungu dengan Pelarut Air pada Berbagai Temperatur  
  
Untuk pelarut air konsentrasi terbesar dihasilkan oleh temperatur 30°C. Hal ini 
tidak sesuai teori yang mengatakan bahwa semakin tinggi temperatur, konsentrasi 
akan meningkat. Namun, sifat antosianin sendiri tidak stabil pada temperatur yang 
tinggi. Sehingga, konsentrasi pada temperatur 30°C menjadi lebih tinggi.  
 
1.6 Pengaruh F:S terhadap hasil Ekstraksi Ubi Ungu secara Batch dengan 
Pelarut Air 
Variasi perbandingan umpan dan pelarut (F:S) dilakukan untuk mengetahui 
pengaruhnya terhadap konsentrasi ekstrak. Pengaruh F:S pada ekstraksi dengan 
pelarut air dapat dilihat pada Gambar 4.7. 
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Gambar 4.7 Kurva Konsentrasi Terhadap Waktu  
Ekstraksi Ubi Ungu dengan Pelarut Air pada Berbagai F:S  
 
Dari Gambar 4.7 dapat dilihat bahwa untuk pelarut air konsentrasi ekstrak 
akan semakin kecil bila F:S semakin besar. Hal ini terjadi karena pada F:S kecil, 
jumlah pelarut juga kecil sehingga larutan ekstrak yang didapat pekat, sedangkan 
untuk F:S yang besar, jumlah pelarut juga akan besar dan larutan ekstrak yang 
dihasilkan kurang pekat dari F:S yang lebih kecil. 
 Selain itu dari Gambar 4.7 dapat dilihat bahwa semakin besar F:S maka waktu 
untuk mencapai kesetimbangan semakin lama. Hal tersebut disebabkan karena pada 
F:S besar, jumlah pelarut yang digunakan banyak sehingga pelarut tersebut dapat 
lebih banyak melarutkan solut sehingga waktu untuk mencapai kesetimbangan akan 
lebih lama. Sedangkan pada F:S kecil, jumlah pelarut sedikit sehingga pelarut lebih 
cepat jenuh yang akan menyebabkan waktu untuk mencapai kesetimbangan menjadi 
lebih singkat. 
 
1.7 Uji Stabilitas hasil Ekstraksi Ubi Ungu secara Batch dengan Pelarut Air 
Zat warna yang memiliki yield paling optimum dianalisis kestabilannya 
terhadap berbagai macam hal. Pengujian kestabilan tersebut bertujuan untuk 
mengetahui berbagai kondisi lingkungan yang dapat mempengaruhi kestabilan dari 
zat warna tersebut. Pengujian kestabilan dilakukan terhadap cahaya matahari, pH, 
oksidator, dan kondisi penyimpanan. 
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Gambar 4.8 Perubahan Warna Larutan Ekstrak Dengan Pelarut Air 
 
1.7.1 Uji Stabilitas Cahaya Matahari 
Zat warna yang diperoleh disinari dengan cahaya matahari selama 24 jam. Hal 
tersebut bertujuan untuk mengetahui pengaruh cahaya matahari terhadap kestabilan 
zat warna yang dihasilkan. Hasil yg didapat, absorbansi larutan turun dari 0,96 
menjadi 0,52 untuk pelarut air dan dari 0,52 menjadi 0,48 untuk pelarut etanol asam. 
Hal ini menunjukkan bahwa larutan menjadi lebih bening. 
 
1.7.2 Uji Stabilitas pH 
Uji stabilitas terhadap pH bertujuan untuk melihat perubahan warna yang 
terjadi apabila zat warna hasil ekstraksi tersebut dikondisikan pada berbagai macam 
pH. Uji stabilitas terhadap pH dilakukan dengan menggunakan larutan asam, netral, 
dan basa. Zat warna yang akan dianalisis tersebut ditetesi dengan larutan baku dengan 
pH yang berbeda-beda. 
Larutan ekstrak zat warna menunjukkan perubahan. Untuk larutan dengan 
pelarut aquadest, pada pH rendah warna akan cenderung menjadi merah sedangkan 
untuk pH tinggi warna menjadi hijau dan kuning. Unutk larutan dengan pelarut etanol 
asam, warna larutan akan cenderung ledih pudar dari warna larutan awal namun tetap 
merah muda. Sedangkan untuk pH tinggi cenderung berwarna hijau dan kuning. 
Untuk kedua jenis larutan, warna berubah menjadi bening pada pH netral. Perubahan 
warna larutan ekstrak zat warna sebelum dan sesudah ditetesi larutan baku dapat 
dilihat pada Gambar 4.9. 
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Gambar 4.9 Perubahan Warna Larutan Dengan Pelarut Air 
 
1.7.3 Uji Stabilitas Oksidator 
Zat warna hasil ekstraksi ditetesi dengan oksidator dan didiamkan selama 1 
hari. Penambahan oksidator tersebut bertujuan untuk perubahan warna yang terjadi 
serta perubahan absorbansi akibat penambahan oksidator. Absorbasi larutan setelah 
ditambah oksidator H2O2 50% sebanyak 1 mL menurun dari 0,96 menjadi 0,33 untuk 
pelarut air dan dari 0,52 menjadi 0,095 untuk pelarut etanol asam. 
 
1.7.4 Uji Stabilitas Kondisi Penyimpanan 
Zat warna yang diperoleh disimpan pada berbagai temperatur. Hal ini 
bertujuan untuk mengetahui pengaruh kondisi penyimpanan terhadap kestabilan zat 
warna tersebut sehingga dapat ditentukan kondisi penyimpanan yang baik untuk zat 
warna tersebut. Penurunan hasil pengukuran absorbasi pada larutan yang disimpan di 
lemari pendingin (4°C)  lebih sedikit dari larutan yang disimpan di temperatur 
lainnya. Perubahan  absorbasi dapat dilihat pada Tabel 4.1. 
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Tabel 4.1 Perubahan Absorbansi Uji Stabilitas Kondisi Penyimpanan 
 Air Etanol Asam 
Absorbansi Awal 0,96 0,54 
4oC 0,83 0,34 
Temperatur Ruang 0,46 0,4 
50oC 0,31 0,27 
70oC 0,24 0,23 
90oC 0,19 0,16 
 
 
1.8 Rancangan Percobaan Hasil Ekstraksi Ubi Ungu secara Batch dengan 
Pelarut Air 
Rancangan percobaan yang digunakan adalah rancangan percobaan faktorial 
dua faktor yang dipergunakan untuk mempelajari pengaruh antara dua faktor dan 
interaksinya. Matriks rancangan percobaan faktorial dua faktor disajikan pada Tabel 
4.2 sedangkan analisis varian rancangan percobaan faktorial dua faktor disajikan pada 
Tabel 4.3. 
Tabel 4.2  Matriks Rancangan Percobaan Faktorial Dua Faktor Untuk Pelarut Air 
F:S 
Temperatur Total 
Perlakuan 
Rata-rata 
Perlakuan 30°C 50°C 70°C 
1:05 
85677,6
3 
78840,8
2 
67453,1
4 
60651,5
2 
81102,9
7 
67749,2
6 
441475,34 73579,22 
1:10 
33435,1
3 
32968,4
3 
23440,1
3 
16613,6 
27733,5
7 
27145,9
7 
161336,83 26889,47 
1:20 
13213,1
4 
13665,7
6 
15056,9
9 
14851,3
4 
11921,5
5 
7892,4 76601,19 12766,86 
Total 257800,92 198066,72 223545,72 679413,36 
 
Rata-
rata 
42966,82 33011,12 37257,62 
 
113235,56 
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Tabel 4.3 Analisis Varian Rancangan Percobaan  
Faktorial Dua Faktor Untuk Pelarut Air 
Variasi 
Jumlah 
Kuadrat 
Derajat 
Kebebasan 
Kuadrat Rata-
rata 
Fo 
 
F tabel 
 
Perlakuan A 12155048036 2 6077524018 2,84 > 1,62 Ho ditolak 
Perlakuan B 299487372,1 2 149743686 0,07 < 1,62 Ho diterima 
Interaksi -18848080233 4 -4712020058 -2,2 < 1,63 Ho diterima 
Kesalahan 
Percobaan 
19251039501 9 2139004389 
    
Total 12857494676 17 
     
 
 
1.9 Analisis  Hasil Ekstraksi Ubi Ungu secara Batch dengan Pelarut Air 
Analisis hasil ekstraksi dilakukan pada hasil ekstraksi ubi ungu secara batch 
denan pelarut air yang memberikan yield paling optimum, yaitu variasi F:S = 1:10 dan 
temperatur 50oC. Analisis FTIR dilakukan untuk melihat gugus yang terdapat pada zat 
warna yang dihasilkan dari proses ekstraksi. 
Zat warna yang memberikan yield paling optimum, dianalisis dengan 
menggunakan FTIR untuk mengetahui gugus yang terdapat pada hasil ekstraksi. Hasil 
analisis dengan FTIR untuk pelarut air dapat dilihat pada Gambar 4.10. 
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Gambar 4.10 Hasil Analisis FTIR Untuk Pelarut Air 
 
Tabel 4.4, dapat dilihat bahwa gugus yang terbaca merupakan bagian dari 
gugus antosianin yang terdapat di ubi ungu. Dengan demikian dapat disimpulkan 
bahwa hasil ekstraksi zat warna dari ubi ungu dengan pelarut air mengandung 
antosianin yang memberikan warna ungu. 
Tabel 4.4 Tabel Hasil Analisis FTIR 
Gugus Jenis Senyawa Frekuensi (cm
-1) 
Literatur 
Hasil FTIR 
(Aquadest) 
C-H Alkana 2850-2960, 1350-1470 2930,36 
C=C Alkena 1620-1680 1634,36 
C-O Alkohol, eter, asam karboksilat, ester 1080-1300 1259,32 
O-H Alkohol, fenol (ikatan H) 2000-3600 3390,84 
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Gugus antosianin yang terdapat pada ubi ungu dapat dilihat pada Gambar 4.11 
dan Gambar 4.12. 
 
Gambar 4.11 Struktur cyaniding-3-sophoroside-5-glucoside[22] 
 
 
Gambar 4.12 Struktur peonidin-3-sophoroside-5-glucoside[23] 
 
Keterangan : 
1. C-H 
2. C=C 
3. C-O 
4. O-H 
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BAB V. KESIMPULAN DAN SARAN 
 
5.1 Kesimpulan 
1. F:S yang menghasilkan rendemen dan yield terbaik untuk pelarut air 
adalah 1:10. 
2. Temperatur yang menghasilkan rendemen dan yield terbaik untuk pelarut 
air adalah 50°C. 
3. Sinar matahari, temperatur dan tempat penyimpanan, pH, serta 
penambahan oksidator menyebabkan perubahan konsentrasi pada zat 
warna. 
 
5.2 Saran 
1. Untuk menghindari produk dengan pati terlarut, proses ekstraksi sebaiknya 
dilakukan dengan suhu yang tidak terlalu tinggi. 
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